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捕獲鯨の鮮度に及ぼす捕獲技術上の影響要因について
真 野 季 弘
Factor Analysis on Whaling Techniques 
Concerning Freshness of Whale Meat
Suehiro MANO
 A series of records on whaling conditions was obtained on board Japanese whale catcher 
boats in the North Pacific Ocean in summer of 1960. 
 Based on these records, some statistic considerations associated with the freshness of whale 
meat caught through the above voyage, were carried out on various fishing conditions as 
described below: 1) time of first sight of a  whale, 2) hours spent tracking the whale, 3) 
hours elasped from killing the whale to the end of floating it, 4) towing hours to mothership, 
5) hours elasped in water after kill to commencing analysis, 6) water temperature, 7) wind 
force, 8) number of harpoon shots to kill a whale, 9) amount of air injected into the body 
cavity of whale, 10) traveling distances of harpoon in the whale body, (calculated from 
penetration and explosion spots in the whale bodies), 11) fork length of the whale, and 12) 
thickness of blubber of whale body. 
 Considering the results, from a factor analysis method it should be considered that the 
dominate effective factor among the above conditions concerning the freshness of whale  meat, 
was only the hours elasped from harpoon shooting to the floating work of whale.  However, 
the hours elasped and body length were highly correlated to the freshness at the sufficient 
level of 1%, and also the thickness of blubber has a rather low correlation level of 5%.
鯨肉の鮮度 については,す でに古代捕鯨よ り,魚 品
定格(ウ オノクラヒサダ メカタ)(1)の よ うに,漁
期,鯨 の種類 および鯨の善悪(鮮 度)に よ って,そ れ
ぞれ升 目(升,合,勺)を もって表示 されていた.ま
た,近 代捕鯨で もこれまで鮮度 と鯨 肉中揮発性塩基窒
素量 の関係および微生物 についての研究(2,3,4,
5,6)が な されている.本 報では,漁 場環境,捕 獲
作業の過程 および各鯨体 の生物的特性 と鮮度の関係を
明 らか にす る目的で,本 研究を行 な った.
鮮度 の表示は,母 船上で常用 されている単位を用 い
た.こ れ は鯨体解剖直後に鯨肉の状態,す なわち,色
つ や,弾 力性,嗅 気,新 鮮 さな どを綜合的,感 覚的に
評価 し,最 高の鮮度を基準にパー セン トで表示 されて
いる.
近代捕鯨では,銛 先の爆発 によ って その周 囲の筋 肉
部な どが損傷を受 けるか ら,鯨 肉鮮度 に錆の命中位 置
と関係 があ ると捕鯨技術者 の間で言 われて いる.そ こ
で,こ の命 中位置を含め た捕鯨技術上 の,あ るいは,
それぞれの鯨 自体 の生物的な条件 と鮮度 との関係につ
いて,若 干 の考察を行な った.
調 査 の 方 法
1資 料
　1960年5月27日 ～8月18日 の北部太平洋 においてK
船団所属の捕鯨船10K丸 および11K丸 が捕獲 した 「ナ
ガスクジラ」(以 下Fiと す る)171頭(雌90頭,雄
81頭)お よび 「イワシ クジラ」(以 下Seiと す る)
23頭,計194頭 分 の資料を用いた.調 査項 目について
は,Fig.1に 示 す左上 の表 は捕獲時 に用いた もので,
このカー ドは捕鯨船船長に よって記入 される.ま た右




















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































4.16),銛 の体 内移 動 距 離3.287(5%:F＞2.78)
の基 準 で有 意 で あ る.さ らにFiの 妊 娠,非 妊 娠別
の結 果 に よ ると,両 者 と も 経 過 時 間 のみ が そ れ ぞ れ
14.354(1%:F＞5.93),9.144(1%:F＞4.46)
の値 で有 意 で あ る.
Seiに つ いて は,5%以 下 の判 断 基 準 で 有 意 と認 め
られ る項 目は存 しなか っ た.
一 般 に即 死 した鯨 は鮮 度 が良 い が悶 死 した場 合 は鮮
度 が悪 い と言 われ て い る(10).そ こで,1発 で 即 死
した鯨 と,銛2本 以 上 で 悶 死 した鯨 につ い て の分 散 比
は,経 過 時 間 に お いて銛1本 で 即 死11.294(1%:
F＞4．12),悶 死6.871(1%:F＞5.25)お よ び悶 死
した鯨 の銛 の 体 内移 動 距 離5.747(1%:F＞5.25)
が そ れ ぞ れ有 意 で あ り,と りわ け銛1本 で即 死 した鯨
の 分 散 比 は高 い値 を 示 して い る.
3・3回 帰 分 析 に よ る検 討
因 子 効果 の量 的 な分 析 に1次 回 帰 を用 い た結 果 に よ
る と,Fiは 分 散 比 の大 き い順 に経 過 時 間114.985,曳
鯨 時 間25.833,体 長9.567,以 上 い づ れ も(1%:F＞
6.79)有 意 で あ り,鮮 度 に対 す る これ らの項 目の回 帰
係 数 は有 意 と認 め られ る.ま た脂 肪 層 の厚 さ4.111,
銛の 体 内 移動 距 離4.111に つ い て も(5%:F＞3.90)
有 意 で あ る.Seiに つ い て は,銛 の 体 内 移 動 距 離
5.143(5%:F＞4.32)が 有 意 と認 め られ る.
Fiに お け る雌雄 別経 過 時 間 につ い て は,両 者 とも
そ れ ぞ れ42.1365(1%:F＞7.01),48.536(1%:
F＞7.10)で 有 意 で あ る.
ま た,Fiの 妊 娠,非 妊娠 別 で は,非 妊 鯨 の 経過 時
間24.087(1%:F＞7.44)が 有 意 で あ った.
「ナガ ス クジ ラ」 に お け る,一 発 の銛 で 即 死 させ た
場 合 と,複 数 の 錆 で 死 亡 せ しめ た場 合 の経 過 時 間 の 分
散 比 は それ ぞ れ11.294(1%:F＞4.12)お よび6.871
(1%:F＞5.25)で あ り,銛 の体 内移 動 距 離,5.747
(1%:F＞5.25)と と もに,い づ れ も鮮 度 に 対 して
有 意 的 な関 係 が 認 め られ た.
要 約
捕鯨船で捕獲 された鯨肉の鮮度低下 に及ぼす要因を
知 るために,各 要 因について分散分析 および回帰分析
による統計的検討を行ない次 の結果を得 た.
1)分 散分析の結果 によると,「 ナガ スクジ ラ」
では,経 過時間が特 に大 きな分散比 を示 し,次 いで曳
鯨時間,命 中作業時間はいつれ も α＜1%の 有 意水準
を越 え,そ のほか空気 注入量,銛 の体内移動距離,脂
肪層 の厚 さの効果が有 意(α ＜5%)と 認め られ る.
一方,「 イワシクジ ラ」 では,鮮 度評価値が80%の 階
級のみのデーター に偏 っていたため,鮮 度 に関 して,
5%の 有意水準を越 える要因は検出できなか った.
2)回 帰分析 の結果 によると,「 ナガス クジ ラ」
では前項 と同様な傾 向を示 し,経 過時間 と体 長がと も
に1%の 有意水準 を越 え,次 いで,脂 肪層の厚 さの効
果 も有意(α ＜5%)と 認 め られ る.
3)以 上の両分析 の結果か ら見て,経 過時間の分
散比 が他 の因子に比 べて著 しく大 きな値を示 してい る
ことか ら,経 過時間が最 も優勢 な要 因としての効果 を
及 ぼ していると判断 され る.ま た,こ の経過時間の構
成 因子でもある命中作業時間,曳 鯨時間 は勿論であ る
が,そ のほか捕獲 された鯨の体 長,脂 肪層 の厚 さ,銛
の体 内移動距離な ども鯨 肉の鮮 度低下要 因と して働い
てい ることが考え られ る.
本研究 にあた り,東 海大学海洋学部教 授,市 原忠義
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